Liege kahveli turta

Ingrédients

* 60g yumu ak tereya I

* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* 1 yumurta

* 160g un

® 50g misir ni astasi

® 45g findik piiresi

* 60g beyaz gikolata

* 29 ¢ozinebilir kahve

* 25g kruvasan pargalari

* 2g jelatin

e 25g eker

® 45g yumurta sarisi

* 160g %30 veya %35 ya oraninda likit krema
* 10g trablit (kahve &zi)

® 250g %35 ya oraninda likit krema
 25g pudra ekeri

Préparation
1. Cikolatali versiyondan sonra, i te Liege usulii kahve turtasi: bir kahveli krema, hafif bir krema, doku igin ¢itir,
hepsi findikli tath bir hamurun iizerine konuluyor ve i te bu kadar!

2. Findi 1, badem veya pekan cevizi ile de i tirebilirsiniz e er tercih ederseniz, ve benim kullandi imdan farkli bir
kahve 6z kullaniyorsaniz dozajina dikkat edin  Ekipman :20cm ¢ember Krema torbalari 18mm ug Delikli tepsi
Merdan/sikila tirici Mini agili spatula Malzemeler: Findik tozu olarak Koro kullandim: sitede %5 indirim icin
ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ba lantili de il).

3. Hazirlik sijresi: 1 saat + 20 dakika pi irme siiresi 20cm capinda bir turta igin: Tath hamur :  yumu ak
tereya 1 pudra ekeri findik tozu Bir tutam tuz 1 yumurta un misir ni astasi Yumu ak tereya ini pudra ekeri
ve findik tozuyla kari tirin.

4. Tuzu ekleyin, sonra yumurtayla emiilsiyon yapin.

5. Un ve musir ni astasini ekleyin.

6. Hamuru streg filmle sarin ve buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin.
7. Ardindan, 2mm kalinli inda agin ve 20cm’lik bir gemberle yerle tirin.
8. Hamuru dondurucuda 15 dakika bekletin.

9. 170°C'de 20 dakika pi irin.

10. Citr: findik piresi beyaz gikolata  ¢&zinebilir kahve kruvasan pargalari - Cikolatay: findik piresi ile
eritin, ¢ézinebilir kahveyi ve kruvasan pargalarini ekleyin, ardindan kari imi tartin tabanina dékiin ve
buzdolabinda kristalle mesini sa layin.

11. Kahveli Krema: jelatin  eker yumurta sarisi %30 veya %35 ya oraninda likit krema  trablit (kahve
6zi) Jelatini so uk su dolu bir kapta yeniden nemlendirin.

12. Yumurta sarilarini eker ile irpin.
13.  Kremayi isihin, ardindan izerine yumurtalar dékin.

14.  Tim malzemeleri tencereye geri koyun ve siirekli kari tirarak 85°C sicakli a ula ana kadar kisik ate te
pi irin.



15. Ocaktan alin, sikilmi jelatini ve trabliti ekleyin.
16. Kremay: izerine dokiin (bir kismini siisleme igin saklayin).

17. Krema: %35 ya oraninda likit krema pudra ekeri  Kremayi pudra ekeri ile girpin, ardindan turtanin
Uzerine kremayi sikin.

18. Kalan kremay siisleme icin kullanin ve keyfini ¢ikarin!
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